Ihr Beſuch wird ſicher auch eine erfriſchende, appetitlich ange: 
richtete Süßfpeife ſchätzen, beſonders wenn Rinder mitkommen. 


Reichen Sie doch einmal 
Tutti⸗ Frutti 


Gezuckertes rohes oder gekochtes Obſt, 

etwa 75 g ßeks als zwiſchenſchicht, 

1½ J Milch, 

50 g (2 gehäufte Eßl.] Jucker, 

1 Päckchen Dr. Oetker Puddingpulver 
Mandel-Gefhmad, 

6 Eßl. Waffer zum Anrühren. 


Eine Glasfchale wird etwa ½ mit Obft gefüllt 
(etoas Obſt zum Verzieren zurülaffen); darauf 
legt man eine Schicht fies. Die Milch bringt 
man mit dem Zucker zum Kochen, nimmt fie von 
der Aochftelle, gibt das angerührte Dudding- 
pulver unter Rühren hinein und läßt noch einige 
Male aufkochen. Man füllt den Pudding vor- 
ſichtig auf die feksſchicht und läßt ihn erkalten. 


o der 


Quarkkrem mit Früchten 

1,1 Milch, 250 g Quark (Topfen), 

75 9 (3 gehäufte Eßl.] zucher, 2—3 El. Milch, 

Päckchen Dr. Oetker Pudding- einige Tropfen Dr. Oetker 
pulver Danille-Gefhmack, Backöl Zitrone, 

6 Eßl. Waffer zum Anrühren, 300 g rohes od. eingemachtes 

1 Ei, Obſt. 

Man bringt die Milch mit dem Jucker zum fiochen, 

nimmt fie von der Fochſtelle, gibt das mit Eigelb 

und Waffer verquirlte Puddingpulver unter Rühren 

hinein und läßt noch einige Male aufkochen. Das 

zu fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß rührt man 

nach dem Kochen unter den noch heißen Pudding. 

Der Quark wird durch ein feines Sieb geſtrichen, mit 

der Milch glattgerührt und mit dem Bachöl und 

dem Pudding gut vermiſcht. Die Früchte gibt man 

in eine Glasſchale oder in kleine Gläfer, füllt den 


firem darüber und läßt ihn erkalten. Da Quark 


leicht fäuert, muß die Speiſe friſch gegeſſen werden. 


Weitere gute Rezepte finden Sie in den beliebten Oetker Rezeptblättern 
„So backen wir gut mit wenig Fett“ und „Mit kifer“ (Süßfpeifen), die ich Ihnen 
gern koſtenlos zuſende, ſowie in dem bekannten Oetker = Backrezeptbuch 
„Backen macht Freude!” [Preis AM 0.20) und in dem neuen 


„Dr. Oetker schul⸗ Kochbuch“ 


Ausgabe D und Ausgabe E (für den elektriſchen Herd). 


Das Buch enthält Rezepte für 1100 Gerichte und 20 teils 
farbige Bildtafeln. Es ift zum Preiſe von RM. 0.50 in 
den meiften folonialwaren- und Buchhandlungen zu haben, 
fonft gegen kinſendung des Betrages in Briefmarken von 


DR. AUGUST OETKER, BIELEFELD 


ion und Druck: k. Gundlach Aktiengesellschaft, Bielefeld 


————————ů —ů — 
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400 g Butter 4 Eier, knapp 4 | ilch, 
(Margarine), 2 P. Dr. Oetker Soßen- 1 kg Weizenmehl, 
400 g Zucker, pulver Danillegeſchmack, 2 P. Dr. Oetker „Bakin”. 


Man rührt die Butter ſchaumig und gibt nach und nach den Jucker, die Eier und das mit etwas 
Milch verquirlte Soßenpulver hinzu. Das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl wird abwech⸗ 
ſelnd mit ſoviel Milch in den Teig gerührt, daß er ſchwer (reißend) vom Löffel fällt. Man nimmt für: 


ig 2 P. Dr. Oetker Danillin- 
17 (Margarine), zucker, 2 P. Dr. Oetker „Backin”, 
400 g Jucker, 6 Eier, reichlich 44 Milch. 


Man rührt die Butter ſchaumig und gibt nach und nach Jucker, Danillinzucher und Eier hinzu. Das 
Mehl wird mit dem „Backin“ gemiſcht und geſiebt und abwechſelnd mit der Milch untergerührt. Für 
den Teig verwendet man nur ſoviel $lüffigkeit, daß er ſchwer lreißend) vom Löffel fällt. Man nimmt für: 


500 g Butter 1 kg Weizenmehl, 


Bienenftich 


KNAPP ½ DES TEIGES 


ur 


1/3 DES TEIGES 


Marmorkı 


DEN REST DES TEIGES 


Man füllt den Teig in eine ge- 
fettete Springform und ſtreicht 
ihn mit einem Eßlöffel, den man 
häufig in Waſſer taucht, glatt. 
Belag: 50 g Butter (Margarine), 
100 9 Zucker, 
1 P. Dr. Oetker Danillinzucker, 
Eßl. milch, 
12569 Mandeln. 
Butter, Jucker, Danillinzucker 
und milch werden unter ſtetem 
Rühren erwärmt und die abge- 
zogenen, zur fjälfte gehackten, 
zur fjälfte gemahlenen Man- 
deln hinzugegeben. Der etwas 
abgekühlte Belag wird gleich- 
mäßig auf den Teig verteilt. 


Backzeit: 25-35 Min., gute Ilittelhitze. 


Man ſtreicht den Teig gleich- 
mäßig auf ein gefettetes Back- 
blech — am beſten mit einem 
Leigſchaber, den man häufig in 
Daſſer taucht — und belegt ihn 
mit Ibis 115 kgrohem Obſt: 
3. B. geſchälten, in Scheiben geſchnit⸗ 

tenen Apfeln, 

halbierten Pflaumen [Innenſeite 

nach oben legen!), 

entſteinten, abgetropften Rirſchen 


oder in Stücke geſchnittenem Rha- 
barber. 


Backzeit: 40-50 Min. bei ſtarker ffitze. 


Gleich nach dem Backen wird 
der Ruchen mit Jucker beftreut. 


Man verquirlt ein Ei mit 2 bis 
3 Eßl. Milch und rührt es unter 
den Teig. Reichlich die Hälfteda- 
von füllt man in eine gefettete, 
ausgeſtreute Napfkuchenform. 
Unter den übr. Teig mengt man: 


30 9 fakao, 1 Eßl. Jucker 
und 1 Eßl. Milch. 


Den dunklen Teig verteilt man 
auf den hellen und zieht ihn mit 
einer Gabel darunter (fiehe Rbb.). 


Backzeit: 60-70 Minuten bei ſchwacher 
Mittelhitze. 


Statt lllarmorkuchen kannman 
einen Topfkuden baden, 
dann mengt man je 100 g Rofi- 
nen u.Aorinthen unter den Teig. 


ell, iel 


KNAPP % DES TEIGES 


Streufelkuchen 
% DES TEIGES 


Man füllt den Teig in eine ge- 
fettete Springform und ſtreicht 
ihn mit einem Eßlöffel, den man 
häufig in Waſſer taucht, glatt. 
Dann belegt man ihn mit 
5 bis 6 gefchälten, in Viertel gefchnit- 
tenen und der Länge nach mehrmals 
eingeritten Apfeln. 
Backzeit: 30-40 Min., gute Mittelhitze. 
Guß: 1 Blatt Dr. Oetker „Regina“ 
Gelatine, weiß 
wird n. Porſchrift eingeweicht, in 
2 Eßl. heißem Waſſer 
aufgelöft und mit 
2 Eßl. Aptikofen-Marmelade 
verrührt. 


Nach dem Backen wird der 
Auchen mit dem Buß beſtrichen. 
Man kann ihn ſtatt deſſen auch 
mit Puderzucker beſtäuben. 


men 


DEN REST DES TEIGES 


Man ſtreicht den Teig gleich- 
mäßig auf ein gefettetes Back- 
blech — am beſten mit einem 
Teigfchaber, den man häufig 
in Waſſer taucht — und gibt 


250 9 Apfelmus, Pflaumenmus oder 
eine beliebige Marmelade darauf. 


Streuſel: 300 g Weizenmehl, 
200 g Jucker, 
1 P. Dr. Oetker Danillin- 
zucker, 
200 g Butter (Margarine). 


Man fiebtdasMehlineineSchüffel,gibt 
Zucker, Danillinzucker u. die zerlaſſene, 
wieder abgekühlte Butter in die Mitte, 
vermengt alle Zutaten mit den Händen 
oder mit 2 Gabeln zu einer krümeligen 
Maffe und verteilt fie auf den Teig. 


Backzeit: 20-30 Min. bei ſtarker Nitie. 


Der Teig wird mit 

72 —1 Fl. Dr. Oetker Backöl Zitrone, 
150 g gereinigten forinthen, 

100 9 gereinigten Roſinen und 

50 9 feingeſchnitt. Jitronat (Sukkade) 


vermengt und in eine gefettete, 
mit Papierfutter (wie es die 
untenſtehende Abbildung zeigt) 
ausgelegte fiaſtenform gefüllt. 


Backzeit: 141% Stunden 
bei ſchwacher Mittelhite. 


Statt fönigskuchen kann man 
auch aus dem Reſt des Teiges 
einen Marmorkuchen oder 
einen Topfkuchen herſtellen 
Dorſchrift hierfür fiehe Seite 1 
unter Marmor[Topf-]kucen.) 


300 g Jucker, 
1 Fl. Dr. Oetker 
Rum-Aroma, 


netteig og Weizenmehl, 3 Eier, 
ae 1, De..Detker 3 Eßl. Waffer oder Milch, 


„Backin“, 300 g Butter (Margarine). 


Mehl und „Backin“ werden gemifcht und auf ein Backbrett gefiebt. In die Mitte wird eine Vertiefung 
eingedrückt, Jucker, Aroma, Eier und Waffer [Milch) werden hineingegeben und mit einem Teil des 
Mehls zu dickem Brei verrührt. Darauf gibt man die in Stücke geſchnittene kalte Butter, bedeckt fie 
mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem glatten Teig. Man nimmt für: 


ig) 750g Weizenmehl, 2 P. Dr. Oetker 
V P. Dr. Oetker „Backin“, Danillinzucker, 2 Eßl. Waſſer, 
300 g Jucker, Ei, 400 g Butter (Margarine). 


Mehl und „Backin“ werden gemifcht und auf ein Backbrett gefiebt. In die Mitte wird eine Dertiefung 
eingedrücht, Jucker, Danillinzucker, Eier und Waffer werden hineingegeben und mit einem Teil des 
Mehls zu dickem Brei verrührt. Darauf gibt man die in Stücke gefchnittene kalte Butter, bedeckt fie 
mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alles ſchnell zu einem glatten Teig. Man nimmt für: 


1 Eigelb, 


— 
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Mai 


IVIX 


GUT % DES TEIGES 


Gut die hälfte dieſes Teiganteils wird 
auf dem Boden einer Springform aus- 
gerollt u. 10 bis 15 Minuten bei ftarker 
Aitte gebacken. Nach dem Abkühlen 
legt man eine fingerdicke Teigrolle als 
Rand um den Tortenboden, drückt fie 
an den Rand der Springform und füllt 


500 —750 g 

rohes, gedünſtetes oder 

eingemachtes Obſt 
hinein. Bei Verwendung von gedünfte- 
tem oder eingemachtem Obſt läßt man 
den Saft vorher ablaufen. Den übrigen 
Teig rollt man dünn aus und rädert 
ihn in 1 cm breite Streifen. Sie werden 
als Gitter über die Früchte gelegt und 
mit verquirltem Eigelb beſtrichen. Die 
Torte muß danach noch 20 bis 25 Mi- 
nuten bei guter Mittelhitze backen. 


Der Teig wird auf gefett. Backblech aus- 
gerollt u. m. 25 g Semmelmehl beſtreut. 


Apfelmaffe: 
1% kg Apfel, 
100—125 g Jucker, 
1 Meſſerſpitze Zimt. 
Die Apfel werden gefchält, gerafpelt (ge- 
trieben) u. m. Jucker u. zimt abgeſchmecht. 


Quarkmaffe: 
1 kg trockener Quark (Topfen), 
200 g Jucker, 1 Ei, 
% Fl. Dr. Oetker Backöl Zitrone, 
40 g Dr. Oetker „Guftin”, 
50 g gereinigte Roſinen. 
Der Quark wird durch ein Sieb geſtrichen 
und mit den übrigen Jutaten verrührt. 
Die Apfel- und die Quarkmaffe werden 
mit zwei Teelöffeln ſchachbrettartig 
auf den Teig gefett (fiehe Abbildung). 


Backzeit: 40-50 Min., gute Mittelhite. 


en 
1 


DEN REST DES 


TEIGES 


Man rollt den Teig dünn aus, fticht 
runde Pläkchen aus und backt fie bei 
ftarker Mitte goldgelb. Nach dem Er- 
kalten wird die hälfte der Plätzchen mit 
Marmelade beſtrichen und die übri- 
gen darauf gelegt (fiehe Abbildung). 


Rumguß: 

100 9 Puderzucker, 

1—2 Eßl. heißes Waffer 

und % Fl. Dr. Oetker Rum-Rroma 

werden zu einem dichflüffigen Guß ver- 
rührt und die Plätichen damit beſtrichen. 
In die Mitte jedes Plätſchens feht man 
eine ßirſche oder ein Heleeſtückchen. 
Statt Rumtörtchen kann man auch aus 


dem Reſt des Teiges Terraffen oder 
Schwarzweiß-Gebäd herſtellen ([.5.5). 


| Blade 
18] 


GUT % DES TEIGES 


5 f ihkran” 
110 ! 0 Bier 


% DES TEIGES 


44 


Tr 


DEN REST DES TEIGES 


Die hälfte des Teiges verknetet man mit 


15 9 Rakao, 15 g zucker 
und 1—2 Fßl. Milch. 


Die beiden Teige kann man zu verfcie- 
denen Muſtern zuſammenſetzen, 3. B.: 


Man rollt ſie zu Rechtecken aus, be— 
ſtreicht eins mit kiweiß, legt das 
andere darauf und wickelt beide 
zuſammen auf (Schneckenmuſter). 


Für ein Schachbrettmuſter ſchneidet man 
aus dem I cm dick ausgerollten hellen 
und dunklen Teig je vier I cm breite 
Streifen von gleicher Länge, beftreicht 
fie mit Eiweiß, legt fie abwechſelnd 
neben- und übereinander und wickelt 
fie in dünn ausgerolltem Teig ein. 


Sämtliche Teigrollen werden eine Jeit- 
lang kalt geftellt, dann in Scheiben ge- 
ſchnitten und auf ein Bactblech gelegt. 


Backzeit: 10-15 Min. bei ftarker fjitze. 


Man rollt den Teig zu einem Rechteck 
(etwa 30 * 40 cm) aus. 


Füllung: 150 g ger. Hafelnußkerne, 
60 9 Jucher, 
3—4 Tropfen Dr. Detker 
Backöl Bittermandel, 
1 Eiweiß, 
2—3 Eßl. kaltes Waſſer. 


Man verrührt die Jutaten mit fo viel 
Waſſer, daß eine geſchmeidige Maffe 
entſteht, und ſtreicht fie auf den aus- 
gerollten Teig — am beſten mit einem 
Teigfchaber, den man häufig in Waſſer 
taucht. Dann wird der Teig von der 
längeren Seite her aufgerollt und als 
Franz auf ein gefettetes Backblech ge- 
legt. Man beſtreicht ihn mit verquirltem 
Eigelb und ſchneidet den Außenrand 
in gleichmäßigen Abftänden etwa 
% cm tief ein (fiehe Abbildung). 


Backzeit: 30-35 Min., gute Mittelhitze. 


Man rollt den Teig gleichmäßig aus, 
ſticht Plätſchen von gleicher Form, 
aber in drei verſchiedenen Größen aus 
(die gleiche Anzahl von jeder Größe), 
und bachkt fie goldgelb. 


Backzeit: 10-15 Min. bei ftarker fjitze. 


Nach dem Backen werden von je drei 
Plätzchen verſchiedener Größe die bei- 
den kleineren auf der Unterſeite mit 
Marmelade beſtrichen und terraſſen- 
förmig auf das größte geſetzt (fiehe 
Abbildung]. Dann überftäubt man 
die Plätſchen mit etwas Puderzucker 


und ſetzt zur Derzierung eine Rirfche 


oder ein beleeſtückchen darauf. 


Dieſes Gebäck iſt eine beliebte und 
ſchmackhafte Beigabe zu Tee und Wein. 


Atte! 


TTERTEIG 


500 g Weizenmehl, 
1 P. Dr. Oetker „Backin“, 


500 g trockener Quark (Topfen), 
300—400 g Butter (Margarine). 


Mehl und „Backin“ werden gemifcht und auf ein Backbrett gefiebt. In die Mitte drückt man eine 
Dertiefung ein, gibt den durch ein Sieb geſtrichenen Quark und die in Stücke geſchnittene kalte Butter 
hinein, bedeckt fie mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alles ſchnell zu glattem Teig. Man rollt 
ihn ½ cm dick aus, ſchlägt ihn dreifach übereinander, wiederholt das Austrollen und Übereinander- 
ſchlagen noch ein- bis zweimal und ftellt den Teig am beften eine Zeitlang kalt. Man nimmt für: 


Vaffssrnohärh 
Kaffeegebäck 


GUT % DIES TIEIIG/ES 


de en 


GUT % DES TEIGES 


Der Teig wird dünn ausgerollt 
und mit einem Rudenräddjen 
in Dierecke geteilt. Dieſe werden 
in der Mitte mit Marmelade 
belegt, zu beliebigen Formen 
(fiehe Abb.) zuſammengeſchla⸗ 
gen, mit verquirltem Eigelb 
beſtrichen und auf ein kalt 
abgefpültes Backblech gelegt. 


Backzeit: etwa 20 Min. bei ftarker fjitze. 


Rus 100 g Puderzucker 
und 1-2 Eßl. heißem Waſſer 


ſtellt man einen dickflüſſigen 
Guß her und beſtreicht damit die 
noch warmen Gebächkteilchen. 


N Se * 
DEN REST DES TEIGES 


Der Teig wird dünn ausgerollt 
und in Drei- oder Dierecke ge- 
teilt. Die Teigſtücze werden in 
der Mitte mit in Würfel ge- 
ſchnittenem rohem Schinken 
(etwa 100 9) belegt, an den 
Rändern mit verquirltem Eigelb 
beſtrichen und zu fjörnchen auf- 
gerollt. Dieſe beſtreicht man 
außen ebenfalls mit Eigelb und 
legt ſie auf ein kalt abgeſpültes 
Backblech. 


Backzeit: etwa 20 Min. bei ftarker ffitze. 


Man rollt den Teig ½ bis 
½ cm dick aus, rädert Streifen 
und Dierecke aus, beſtreicht 
ſie mit verquirltem kigelb, 
ſtreut geriebenen Parmeſan- 
oder Schweizerkäfe und etwas 
fümmel darüber und legt fie 
auf ein mit kaltem Waffer ab- 
geſpültes Backblech. 

Backzeit: 15-20 Min. bei ſtarker Hitze. 
Dieſes feineßäfegebäc ſchmeckt 
am beſten friſch. Es ift eine be- 
liebte Beigabe zu Bier und Wein. 


l Waffer, 
50 g Butter (Margarine) oder Schmalz, 


150 g Weizenmehl, 


Man bringt Waſſer und Fett, am beften in einem Stieltopf, zum kochen. Dann nimmt man den 
Topf von der Fochſtelle, ſchüttet das geſiebte Mehl auf einmal hinein, rührt es zu einem glatten 
Hiloß und erhitjt dieſen unter Rühren noch eine Minute. Den heißen floß gibt man in eine Schüſſel 
und rührt nach und nach die Eier darunter; hat der Teig Glanz, erübrigt ſich weitere kizugabe. In 
den erkalteten Teig gibt man das Backpulver. Aus dem Teig werden folgende Gebäce hergeſtellt: 


Windb 


Don dem Gefamtteig ſetzt man 10 
bis 12 walnußgroße fjäufchen auf 
ein mit Mehl beſtäubtes Backblech. 


Backzeit: etwa 30 Min. bei ftarker hitie. 


Für die Füllung bereitet man nach 
Dorfchrift einen Danillekrem mit 
1 P. Dr. Oetker Puddingpulver 
Vanillegeſchmack (von 94 1 Milch). 
Dann weicht man 
3 Blatt Dr. Oetker „Regina“ 
Gelatine, weiß 
in kaltem Waffer ein und löft fie in 
dem heißen rem auf. Die Windbeutel 
werden gleich nach dem Backen auf- 
geſchnitten und, wenn fie abgekühlt 
find, mit dem erkalteten Arem (den 
Reſt verwendet man für Eclaits) 
gefüllt und mit Puderzucker beftäubt. 


#2: /lishaak chen 
rs (Liebesknochen) 


4—5 Eier, 
39 (1 geſtrich. Teel.) 
Dr. Oetker „Backin“. 


Ia 
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Man füllt einen weiteren Teil des 
Teiges in einen Spritzbeutel und fetit 
auf ein mit Mehl beftäubtes Backblech 
6 bis 8 Eclaits. Für jeden einzelnen 
ſpritzt man zwei fingerlange Streifen 
dicht nebeneinander und fett einen 
dritten darauf (fiehe Abbildung). 


Backzeit: 20—25 lin. bei ftarker fjitze. 


Nach dem Backen werden die Eclaits 
aufgeſchnitten und mit dem übrigen 
Danillekrem (fiehe Windbeutel) gefüllt. 


Scokoladenguß: 
50 g Puderzucker, 

5 g (1 gehäufter Teel.] hakao 
und %—1 Eßl. heißes Waffer 
werden zu einem dickflüſſigen Guß ver- 
rührt und die kclairs damit beſtrichen. 


Den Reſt des Teiges feht man in 
kleinen fjäufchen von der Größe einer 
halben Walnuß auf ein mit Mehl be- 
ftäubtes Backblech, beſtreicht fie mit 
verquirltem Eigelb 
und beftreut fie mit 
geriebenem Schweizer⸗ 
oder Parmeſan-fiäſe 
und etwas Fümmel. 


Backzeit: 20—25 lin. bei ſtarker fjitje. 


Füllung: 30 g Butter, 
1 Eigelb, 
100 g geriebener fe. 


Man rührt die Butter ſchaumig und 
gibt das Eigelb und den geriebenen fäſe 
darunter. Die Windbeutel werden auf- 
gefchnitten u. mit dem Räfekrem gefüllt. 


